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TRANSLATOR'S NOTES ON PCT/FR97/01485 : 

1. The French term "floquage" literally means "flocking." 
However, not one of my sources used the English word "flocking" 
in this context. Therefore, the word "floquage" has been 
translated as "coating" throughout the document. 

2. Please note the phrase "several dozen seconds," 
appearing in the specification on page 8, line 11, and again in 
Claim 8. The actual French term used was not "douzaines, " meaning 
dozens, but "dizaines," meaning "tens of," for which there is no 
English equivalent. 

3. The term "dark chocolate glazing paste" (which first 
appears on page 9, line 4) is _a_ ibest-guess" (i .e. , more or less 
literal) translation ofppate a gla^JL_Iioirj3(. " None of my sources 
(either technical or culinary) contained a definition for this 
French term. 

4. The French term "couverture" is in common use in 
English- language culinary texts, so it has not been translated. 

5. The French text, on page 12, line 17, follows the 
abbreviation "SS" with the parenthetical phrase ("solution 
seche"), meaning "dry solution." Since I was unable to confirm 
the existence of an English abbreviation for "dry solution," I 
translated the abbreviation "SS" as ("dry solution") throughout 
the text. (See page 10, line 19; page 11, line 8, and page 15, 
line 35.) 

6. The abbreviation "D.L.V." appearing in the French text 
on page 15, line 7 has been assumed to mean "date de limite de 
vente," and as such, it.has been translated as "'sell by' date." 
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Verification of Translation 



I, Robin Holding, having an office at 948 15th Street, #4, 
Santa Monica, CA 90403-3134, hereby state that I am familiar 
with both the English and French languages and that to the best 
of my knowledge and ability, the accompanying document is an 
accurate translation of 



International Patent Application No. PCT/FR97/01485, 
filed August 12, 1997, in the name of Jean GROLLET. 



I further declare that the above statement is true; and 
further, that this statement is made with the knowledge that 
willful false statements and the like so made are punishable by 
fine or imprisonment or both under Section 1001 of Title 18 of 
the United States Code, and that such willful false statements 
may jeopardize the validity of the application or any patent 
resulting therefrom. 
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3. |_e present rapport contient des indications relatives aux points suivants: 
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Base du rapport 



industrielle 



Ah<*pnee d'unite de invention 

Sclra ion motive se.on .'artic.e 35(2) quant a ,a nouveaute, I'act.ite i— et .a poss,b,te 
citations et explications a Tappui de cette declaration 

Certains documents cites 
Irregularites dans la demande Internationale 
Obsetvations relatives a la demande intemationale 




Formulaire PCT/IPEA/409 {feuille de couverture) (janvier 1994) 



PREU°J?NA.R E X rNT E ElAT.ONA L c^^a,,. PCT/FR97/0U85 

I. Base du rapport 

, ce rappo* a « r4di<* su, ,a base d e s Mm*. «. %r£™£Z£^ ™ P °iL, 

pas de modifications.) : 

Description, pages: 

<l _<! 5 version initiale 

Revendications, N°: 

-I _23 version initiale 

Dessins, feuilles: 

^ version initiale 



2. Les modifications ont entraine I'annulation : 

□ de la description, pages : 

□ des revendications, n os : 

□ des dessins, feuilles: 

(regie 70.2(c)) : 
4. Observations complementaires, le cas echeant : 
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V Declaration motivee selon larticle 35(2) quant a la nouveaute, lactivite inventive et la possibilite 
S^pplicaSon industrielle; citations et explications a I'appui de cette declarat»on 

1. Declaration 

Nouveaute Oui: Revendications ]-"<™f 

Non : Revendications 11-15,2WJ 

Activite inventive Oui: Revendications 1-10,16-20 

Non : Revendications 

Possibilite ^application industrielle Oui: Revendications 1-23 

Non : Revendications 



2. Citations et explications 
voir feuille separee 

VII Irregularis dans la demande internationale 

Les irregularis suivantes, concemant la forme ou le contenu de la demande international^ ont ete constats : 
voir feuille separee 

VIII Observations relatives a la demande Internationale 

Les observations suivantes sont laites au sujet de la Carte <*.!™^*£^^ * d6SSinS 
et L la question de savoir si les revendications se fondent ent.erement sur la descnpfon 

voir feuille separee 
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RAPPORT D'EXAMEN Demande internationals n° PCT/FR97/01 485 
PRELIMINAIRE INTERNATIONAL - FEU1LLE SEPAREE . 

V 

1 La presente notification fait mention des documents suivants cites dans le rapport 
de recherche. Les numeros d'ordre qui leur sont attribues ci-apres seront utilises 
dans toute la suite de la procedure: 

D1 = Database WPI, Section Ch, Week 81 17, Derwent Publications Ltd, London, 
GB, Class B07, AN 81-29959D, XP002030624 
D2 = WO-A-9 404 039 

D3 = Database WPI, Section Ch, Week 8916, Derwent Publications Ltd, London, 
GB, Class D11, AN 89-118219, XP002030625 
D4 = FR-A-2 532 155 
D5 = DE-A-3 213 920 

2. L'objet de la revendication independante 1 1 ne remplit pas les conditions 
enoncees a I'article 33(2) PCT concernaht la nouveaute a la lumiere d'un 
quelconque des documents D1 a D3. Le document D1 divulgue un produit de 
couverture pour des aliments comprenant une solution d'un "sclerogum" dans un 
melange d'eau et d'ethanol ou dans un melange d'eau et d'un polyalcool, qui est 
effectif pour prevenir I'evaporation de I'eau et I'oxydation et pour retenir la 
fraTcheur de I'aliment, qui peut etre atomisee sur la surface du materiau (voir 
resume de D1). Le document D2 divulgue un melange d'au moins une 
monosaccharide et au moins un alcool dans de I'eau, qui est atomise sur la 
surface d'un aliment snack (voir revendication 19 de D2). Le document D3 
divulgue une composition comprenant un alcool aliphatique contenant au moins 3 
atomes de carbone adsorbe sur une substance soluble inerte, p.ex. gum arabic, 
et couvert d'esters de glycerol d'acides gras, qui peut etre utilisee pour couvrir des 
biscuits (voir resume de D3). 

3. L'objet de la revendication independante 21 ne remplit pas les conditions 
enoncees a I'article 33(2) PCT concernant la nouveaute a la lumiere d'un 
quelconque des documents D1 a D2 (voir paragraphe 2 ci-dessus). 

4. L'objet de la revendication independante 22 ne remplit pas les conditions 
enoncees a I'article 33(2) PCT concernant la nouveaute a la lumiere d'un 
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queiconque des documents D2 (voir paragraphe 2 ci-dessus), D4 a D5. Le 
document D4 divulgue un procede dans lequel une gelee a base d'agar, de 
pectine ou de carraghenane est pulverisee sur les surfaces de deux morceaux de 
biscuit (voir exemples 1-3, pages 9-10 de D4). Le document D5 divulgue un 
procede dans lequel une masse de glagage est pulverisee sur un produit de 
cuisson avec un ou des pistolets de pulverisation (voir revendication 1 de D5). 

5. L'objet de la revendication independante 23 ne remplit pas les conditions 
enoncees a I'article 33(2) PCT concernant la nouveaute a la lumiere d'un 
queiconque des documents D1 a D5 (voir paragraphes 2, 3 et 4 ci-dessus). 

6. L'objet des revendication independantes 1 et 16 remplit les conditions enoncees a 
Particle 33(2) PCT concernant la nouveaute. Aucun document de I'etat de la 
technique divulgue un procede avec I'ensemble d'etapes divulguees dans la 
revendication 1 ou un appareillage avec I'ensemble des caracteristiques 
divulguees dans la revendication 16. 

7. L'objet des revendications independantes 1 et 16 remplit les conditions enoncees 
a I'article 33(3) PCT concernant I'activite inventive. Le document D1 , considere 
comme i'etat de la technique le plus proche, divulgue un produit de couverture 
pour les aliments, comprenant une solution d'un "sclerogum" dans un melange 
d'eau et d'ethanol ou dans un melange d'eau et d'un polyalcool, qui est effectif 
pour prevenir I'evaporation de I'eau et Toxydation et pour retenir la fraTcheur de 
I'aliment, qui peut etre atomise sur le materiau. Le probleme technique qui s'est 
pose a Thomme du metier a la date de priorite de la presente demande est 
comment fournir un procede de floquage ameliore ainsi qu'un appareillage pour le 
floquage qui permet d'appliquer le floquage chocolat dans une plage d'application 
de 29 a 39 °C, d'obtenir un produit qui presente un aspect brillant, ne presente 
pas de toucher gras et possede un degre d'impermeabilisation (voir page 3, ligne 
26 a page 4, ligne 8 et page 5, lignes 1-4 de la presente description). Aucun 
document de I'etat de la technique aurait incite a la date de priorite rhomme du 
metier a utiliser Tenseignement generique du document D1 (lie aux aliments et 
produits pharmaceutiques) dans Papplication specifiaue du floquage des produits 
ou supports alimentaires pour atteindre les effets techniques cites ci-dessus, ou 
d'adapter les appareillages de I'etat de la technique aux besoins dudit procede de 
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floquage. 

VII 



1. La presente demande ne remplit pas les conditions enoncees a la regie 5.1 (a)(ii) 
PCT, car les documents D1-D5 n'ont pas ete cites dans la description et I'etat 
correspondant de la technique n'a pas ete indique. 



VIII 



1. II ressort clairement de la description que les caracteristiques suivantes sont 
essentielles a la definition de I'invention: 

a. il s'agit d'un procede pour un floquage chocolat (voir page 1 , lignes 3-5 et 
page 3, lignes 26-27 de la presente description); 

b. les adjuvants vegetaux selon invention sont constitues par une selection de 
produits de type "gomme laque" (voir page 6, lignes 6-8 de la presente 
description). 

La revendication independante 1 ne contenant pas ces caracteristiques, ne 
remplit pas les conditions enoncees a Particle 6 PCT en combinaison avec la regie 
6.3 (b) PCT, qui prevoient qu'une revendication independante doit contenir toutes 
les caracteristiques techniques essentielles a la definition de I'invention. 

2. L'abreviation "refractometre SS" utilisee dans la revendication 12 manque de 
clarte (article 6 PCT). 
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INTERNATIONAL PRELIMINARY EXAMINATION REPORT 



iional application No. 
PCT/FR97/01485 



L Basis of the report — * 

| [ the international application as originally filed. 

the description, pages MS > as originally filed, 

pages , filed with the demand, 

pages , filed with the letter of 5 

pages , filed with the letter of — ■ 



the claims, 



Nos. 
Nos. 
Nos. 
Nos. 
Nos. 



1-23 



, as originally filed, 

, as amended under Article 19, 

, filed with the demand, 

„ , filed with the letter of 

filed with the letter of 



the drawings, sheets/fig . 

sheets/fig . 

sheets/fig 

sheets/fig 



1/1 



, as originally filed, 
, filed with the demand, 
, filed with the letter of 
_ , filed with the letter of 



I 2. The amendments have resulted in the cancellation of: 

| | the description, pages 

[ | the claims, Nos. _ 



| 1 the drawings, sheets/fig 



L n TO. report has been established as if (some of) the amendments had not m^e smce they have been considered 
I 3. U ^ g 0 b^ond Ae disclosure as filed, as indicated in the Supplemental Box (Rule 70.2(c)). 



4. Additional observations, if necessary: 
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V Reasoned statement under Article 35(2) with regard to novelty, inventive step or industrial applicability; 
citations and explanations supporting such statement _ 



Statement 
Novelty (N) 

Inventive step (IS) 
Industrial applicability (IA) 



Claims 
Claims 

Claims 
Claims 

Claims 
Claims 



1-10, 16-20 



11-15, 21-23 



1-10, 16-20 



1-23 



YES 
NO 
YES 
NO 

YES 
NO 



2. Citations and explanations 

1. This report refers to the following documents cited 
in the search report. The serial numbers allocated 
to them below will be used throughout the rest of 
the procedure: 

Dl = Database WPI, Section Ch, Week 8117, Derwent 
Publications Ltd, London, GB, Class B07, AN 81- 
29959D, XP002030624 
D2 = WO-A-9 404 039 

D3 = Database WPI, Section Ch, Week 8916, Derwent 
Publications Ltd, London, GB, Class Dll, AN89- 
118219, XP002030625 
D4 = FR-A-2 532 155 
D5 = DE-A-3 213 920 

2. The subject matter of independent Claim 11 does not 
meet the requirements of PCT Article 33(2) as 
regards novelty over any of the documents Dl to D3 . 
Document Dl discloses a coating product for 
foodstuffs comprising a "sclerogum" solution in a 
mixture of water and ethanol or in a mixture of 
water and a polyalcohol, which is effective in 
preventing water from evaporating and oxidation, and 
for keeping foodstuffs fresh; said mix ture may be 

Form PCT/IPEA/409 (BoxV) (January 1994) 
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In^^Knal application No. 
PCT/FR 97/01485 



atomized on the surface of the material (see 
abstract of Dl) . Document D2 discloses a mixture of 
at least one monosaccharide and at least one alcohol 
in water, which is atomized on the surface of snack 
food (see Claim 19 of D2 ) . Document D3 discloses a 
composition comprising an aliphatic alcohol 
containing at least 3 atoms of carbon adsorbed on an 
inert soluble substance, for example gum arable, and 
covered in fatty acid glycerol esters, which may be 
used to coat biscuits (see abstract of D3) . 

3. The subject matter of independent Claim 21 does not 
meet the requirements of PCT Article 33(2) as 
regards novelty over either of documents Dl or D2 
(see paragraph 2 above) . 

4. The subject matter of independent Claim 22 does not 
meet the requirements of PCT Article 33(2) as 
regards novelty over any of the documents D2 (see 
paragraph 2 above), D4 and D5 . Document D4 discloses 
a method in which an agar, pectin or carrageenan- 
based gel is sprayed onto the surfaces of two pieces 
of biscuit (see examples 1 to 3, pages 9 and 10 of 
D4). Document D5 discloses a method in which a 
glazing material is sprayed onto a cooking product 
with one or more spray guns (see Claim 1 of D5) . 

I 5. The subject matter of independent Claim 23 does not 

meet the requirements of PCT Article 33(2) as 
regards novelty over any of the documents Dl to D5 
(see paragraphs 2, 3 and 4 above). 

6. The subject-matter of independent Claims 1 and 16 
meets the requirements of PCT Article 33(2) as 
regards novelty. None of t he prior art documents 
FormPCT/IPEA/409 (BoxV) (January 1994) 
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discloses a method with all the steps disclosed in 
Claim 1 or equipment with all the features disclosed 
in Claim 16. 



The subject matter of independent Claims 1 and 16 
meets the requirements of PCT Article 33(3) as 
regards inventive step. Document Dl, considered to 
be the closest prior art, discloses a product for 
coating foodstuffs, comprising a "sclerogum" 
solution in a mixture of water and ethanol or in a 
mixture of water and a polyalcohol, which is 
effective in preventing water from evaporating and 
oxidation, and for keeping foodstuffs fresh; said 
mixture may be atomized on the material. The 
technical problem faced by a person skilled in the 
art on the priority date of the present application 
is how to provide an improved flocking method 
together with flocking equipment enabling the 
chocolate flocking to be applied in a range of 
temperatures between 29 and 39°C, and a product with 
a shiny surface, which is not greasy to the touch 
and possesses a degree of impermeability to be 
obtained (see page 3, line 26 to page 4, line 8 and 
page 5, lines 1 to 4 of the present description) . On 
the priority date, none of the prior art documents 
would have encouraged a person skilled in the art to 
use the generic teaching of document Dl (linked to 
the foodstuffs and pharmaceutical products) in the 
specific application of the flocking of food 
products or supports in order to achieve the 
technical effects cited above, or to adapt the prior 
art equipment to the needs of said flocking method. 
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VII. Certain defects in the international application 



The following defects in the form or contents of the international application have been noted: 



1. The 'present application does not meet the 
requirements of PCT Rule 5.1(a) (ii), since 
documents Dl to D5 have not been cited in the 
description and the corresponding prior art has not 
been outlined. 
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VIII. Certain observations on the international application 

The following observations on the clarity of the claims, description, and drawings or on the question whether the claims are fully 
supported by the description, are made: 

1. It is clear from the description that the following 
features are necessary to define the invention: 

a. the method used is for chocolate flocking (see 
page 1, lines 3 to 5 and page 3, lines 26 and 27 of 
the present description) ; 

b. the vegetable additives described in the 
invention consist of a selection of "shellacs-type 
products (see page 6, lines 6 to 8 of the present 
description) . 

Since independent Claim 1 does not contain these 
features, it does not meet the requirements of PCT 
Article 6 in combination with PCT Rule 6.3(b), which 
specify that an independent claim must contain all 
the technical features necessary to define the 
invention . 

2. The abbreviation "SS refractometer" used in Claim 12 
lacks clarity (PCT Article 6) . 
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A. CLASSEMENT DE L'OBJ ET DE LA DEMANDS 

CIB 6 A21D13/08 



Selon la classification international des brevets (CIB) ou a la fois seion la classification nationals et la CIB 



B. DOMAINES SUR LESQUELS tA RECHERCHE A PORTE 



Documentation minimale consultee(systeme de classification suivi des symboles de classement) 

CIB 6 A21D A23G 



Documentation consuttee autre que la documentationminimale dans la mesureou ces documents relevent des domaines surlesquels a porte la recherche 



Base de donn^es electronique consulted au cours de ta recherche internationale (nom de la base de donn6es, et si celaest realisable, termes de recherche 
utilises) 



C. DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS 



Categorie ° Identification des documents cites, avec, le cas echSant, I'indicationdes passages pertinents 



no. des revendications visecs. 



DATABASE WPI 

Section Ch, Week 8117 

Derwent Publications Ltd., London, GB; 

Class B07, AN 81-29959D 

XP002030624 

& JP 56 023 881 A (SAN-EI CHEM IND LTD) , 
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(57) Abstract 

A chocolate flavoured composition (C, 6), measured out with great accuracy of weight, is flocked, and an alcohol -based 100 % 
natural preparation of vegetable additives (A, 3, 4, 5) is pulverised. The combination of the alcohol-based preparation with the flocking 
layer produces a surface reaction (R) which, with the alcohol evaporation, forms a glossy to glossy-matt and slightly resistant structure. 
The flocking (C, 6) is applied at a temperature between 29 to 39 °C; the finished product is not greasy to the touch; its preservation and 
appearance are markedly improved. 

(57) Abrege' 

Selon V invention, on precede au floquage d'une composition chocolates (C, 6), dosee avec une grande pr6cision ponderale, et on 
atomise une preparation 100 % naturelle d'adjuvants v6g6taux sur base alcool (A, 3, 4, 5). La combinaison de la preparation a base alcool 
avec la couche de floquage provoque une reaction (R) de surface qui, avec evaporation de l'alcool, forme une structure (7) brillante a 
brillante-mat et 16gerement r&iistante. Plage duplication du floquage (C, 6) 29-39 °C; toucher non gras du produit fini; conservation tres 
notablement amdlioree en aspect et duree. 
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COMPOSITION ET PROCEDE POUR "FLOQUAGE" DE BISCUITS ET AUTRES PRODUITS ALIMENTAIRES 

La presente invention concerne une nouvelle composition pour le 
" floquage chocolat " de tous supports alimentaires, y compris 
5 « tendres », notamment les biscuits et produits analogues. 

Par " floquage on designera ici toutes les operations visant a 
recouvrir en tout ou en partie un produit alimentaire par une couche 
d'une composition egalement alimentaire. Ce vocable comprendra 
done le nappage, I'enrobage etc... 

10 Par "floquage chocolat", on designera les compositions 
comportant du cacao, beurre de cacao et autres compositions 
analogues, ainsi par extension que les compositions alimentaires 
ou decoratives ou protectrices par exemple a base de sucres, 
sirops, caramels, cremes alcoolisees ou non, et analogues 

15 connues de Thomme de metier. 

L'invention s'applique au secteur technique du " floquage " ou 
" floquage chocolat ", compris dans les sens ci-dessus, de 
produits alimentaires « durs » ou « tendres » comme les biscuits, 
patisseries, produits de boulangerie et viennoiseries et analogues. 

20 [.'invention sera decrite plus en detail en relation avec le floquage 
des biscuits ou genoises, qui sont des produits support 
« tendres », mais naturellement a titre non limitatif. 

L'etat actuel de la technique consiste a deposer une couche de 
composition de type " chocolat " ou autre analogue, par des 
25 moyens tels que le trempage, I'enrobage par d'autres moyens, le 
depot par versement etc... Par ces techniques connues, on obtient 
des couches qui sont souvent relativement epaisses (sauf a 
reduire I'epaisseur par des operations supplementaires done 
industriellement couteuses) et d'epaisseur souvent mal controlee. 
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Ce defaut de maTtrise de I'epaisseur entraine des irregularites et, ce 
qui est beaucoup plus dommageable pour I'industrie, I'emploi 
d'une quantite de composition plus importante que necessaire (par 
securite) ce qui entraine un surcout evident. De plus, cette 
5 technique ne permet pas le traitement des reliefs du support. 

Selon ces techniques, la precision de I'application est 
naturellement faible, en termes de positionnement de la couche. 

Par ailleurs, on ne parvient pas a enrober de produit support 
« mou ». les techniques actuelles utilisent en effet couramment 

10 des « turbines » qui sont des recipients rotatifs inclines a 45° et 
que Ton charge avec le produit a enrober, puis avec la charge 
d'enrobage. On met en rotation, on chauffe la plupart du temps, et 
on sort le produit enrobe. Pour les amandes, dragees, pralins, et 
analogues, on peut obtenir un aspect brillant par un enrobage 

15 supplemental de talc ou par I'application separee d'un vernis. 

Par contre, cette technique est impropre au traitement des produits 
tendres comme les biscuits, les gateaux, sujets en chocolats et 
analogues qui s'emiettent et collent. 

L'invention convient au contraire aussi bien pour les produits 
20 tendres que pour les produits durs. 

Un inconvenient bien connu egalement des techniques actuelles 
reside dans le rancissement (presence de graisses ou de lait 
entrant dans la composition du produit) qui en limite tres fortement 
la duree de commercialisation. 

25 D'autre part, les precedes actuels conferent au produit un toucher 
" gras " desagreable pour le consommateur. 

Pour I'industriel, un autre inconvenient majeur reside dans le fait 
que les compositions actuelles sont tres sensibles a la chaleur. Si 
la temperature est trop faible, I'application ne se fait pas ou dans de 
30 tres mauvaises conditions par defaut de fluidite. Si la temperature 
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est trop elevee ou trop faible, la composition est denaturee et 
notamment peut blanchir. 

En pratique, I'homme clu metier sait que I'industriel doit respecter 
imperativement une plage de seulement quelques degres, tres 
5 exactement definie pour les compositions habituelles de 
" chocolat "a 29 - 32°C. 

L'etroitesse de cette plage entrame naturellement des contraintes 
lourdes en matiere de systemes de controle et d'asservissement 
des equipements industriels. 

10 Un blanchiment, provoque par les variations de temperature, est 
egalement observe avec le temps, ce facteur limitant egalement la 
duree de commercialisation du produit, et alterant son gout. 

Ces inconvenients sont naturellement bien identifies et, depuis 
plusieurs decennies, notamment depuis I'apparition de la 
15 biscuiterie dite " industrielle des ameliorations ont ete apportees 
mais neanmoins sans progres decisif. 

Notamment, malgre les inconvenients connus, I'industrie n'a pas pu 
s'affranchir des inconvenients rappeles ci-dessus, ni des 
contraintes severes de temperature en matiere d'application et de 
20 conservation. 

II existe done un besoin important tant au niveau de la biscuiterie 
dite " industrielle ", y compris la "viennoiserie" et les produits de 
boulangerie, que des produits de patisserie. 

II est tout a fait etonnant de constater que I'invention apporte une 
25 solution d'ensemble a tous les problemes enonces ci-dessus. 

Comme cela sera decrit, I'invention permet en effet que la plage 
d'application des compositions de type " chocolat " soit portee a 
29 - 39 °C, cette augmentation de sept degres de la tolerance en 
temperature representant pour Tindustriel un progres absolument 
30 considerable, qu'il convient de mesurer a sa juste valeur ; la duree 
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de commercialisation est augmentee de plusieurs jours, ou de 
plusieurs semaines, voire de plusieurs mois selon le type de 
produit traite, ce qui represente egalement un progres determinant ; 
au plan purement commercial, la couche deposee presente un 
5 aspect brillant tres attractif (que I'on peut moduler de brillant a 
brillant plus mat) et ne presente pas de toucher "gras" ; enfin, selon 
le produit traite, le rancissement se produit beaucoup moins 
rapidement. 

Cet ensemble de proprietes, dont certaines conduisent a 
10 ('apparition sur le marche de produits radicalement nouveaux, est 
obtenu selon un mode prefere par un procede selon lequel on 
pulverise ou atomise sur la couche de floquage une composition 
caracterisee par la presence simultanee d'un alcool de qualite 
alimentaire et d'ingredient(s) designe(s) ci apres par "adjuvants 
15 vegetaux", solubles dans I'alcool, constitues de certaines matieres 
specifiques d'origine vegetale. 

Selon cette variante preferee de I'invention, il est necessaire de 
menager un certain temps de contact entre la couche de floquage 
et la couche de surface pour laisser le temps a une reaction de 
20 s'etablir entre les deux couches. 

Sans vouloir etre limitee par une quelconque theorie, la 
demanderesse pense en effet que I'aspect de surface obtenu, ainsi 
que la texture finale obtenue, ne peuvent s'expliquer que par 
I'etablissement d'une telle reaction. 

25 De maniere tout a fait preferee, la composition de surface sera 
deposee par pulverisation ou atomisation sur la couche de 
floquage, cette technique autorisant une grande precision et 
favorisant I'evaporation rapide du composant alcoolique. 

II est possible que cette evaporation intervienne directement ou 
30 indirectement dans la reaction, bien que I'alcool s'evapore tres 
rapidement. 
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L'invention peut egalement etre employee pour conferer le degre 
d'impermeabilisation (ou de resistance a la prise d'eau ou de 
vapeur d'eau ou d'humidite ambiante) souhaite a des produits tels 
que les gaufres ou toute autre pate "humide" et analogues. Dans 
5 cette application egalement tres interessante on pourra appliquer 
une composition d'alcool et d' « adjuvant(s) vegetal(aux) » pour 
former un revetement mince qui, en fait, resulte de la reaction de la 
composition pulverisee avec certains constituants de la pate. Ce 
" revetement " peut, de par sa formation par une reaction de 
10 nature chimique, etre si mince qu'il prend plus la forme d'un 
" traitement de surface " (modifiant la couche surfacique de la 
gaufre ou de tout autre produit considere ici) que d'un 
" revetement " au sens propre. 

L'invention permet I'application de la composition avec une tres 
15 grande precision, tant du point de vue du dosage que du point de 
vue de la disposition en surface. On peut ainsi deposer Patomisat 
seton l'invention sur un biscuit se trouvant dans son papier 
d'emballage, sans souiller ce dernier, a condition de prendre 
quelques precautions elernentaires. On limite aussi les pertes de 
20 produit autour de la patisserie traitee. Des effets decoratifs 
deviennent possibles. 

L'invention presente encore Tavantage de conduire a un produit 
integralement naturel. 

Naturellement, en fonction des applications envisagees, Tinvention 
25 peut egalement utiliser n'importe lequel des additifs classiques de 
qualite alimentaire utilises par Thomme de metier. 

L'invention concerne egalement la composition destinee a etre 
pulverisee sur une couche de floquage, selon un mode prefere de 
realisation, et qui est caracterisee en ce qu'elle comprend au moins 
30 un alcool de qualite alimentaire et au moins un « adjuvant 
vegetal » de qualite alimentaire tel que defini ci-dessous. 
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Les alcools de ce type sont connus et seront choisis parmi les 
alcools alimentaires dits « neutres », c'est-a-dire constitues 
d'alcool et d'une faible proportion d'eau. On pourra ajouter des 
ardmes voire des colorants naturels compatibles avec I'alcool, et 
5 notamment qui devront y etre solubles. 

Les « adjuvants vegetaux » utilises selon I'invention sont 
constitues par une selection de produits de type « gomrne- 
laque ». On sait que ces produits sont obtenus a partir d'une 
exsudation resineuse qui se solidifie sur les jeunes branches de 

10 vegetaux tels que Rhamus jujuba et Fucus rengiosa. La gomme- 
laque est un produit connu en soi et qui peut etre soit une gomme 
brune soit une gomme blanche eventuellement en poudre ou en 
« paillettes » pour la gomme brune (ou encore « blonde »). Les 
gommes laques sont solubles dans I'alcool, ce qui est un critere 

15 essentiel selon I'invention. Ce critere exclut notamment les 
revetements connus a base de sucres, ou encore le vernissage au 
talc realise en turbine. 

La gomme laque et I'alcool sont, de maniere surprenante, les deux 
composants essentiels de I'invention. 

20 D'autres combinaisons ont en effet ete tentees sur la base des 
connaissances de Tart anterieur, comme : 

alcool + gomme laque + sucre »> revetement collant et sechage 
long ; 

alcool + gomme laque + glycerine »> il se produit une reaction 
25 donnant un resultat collant et un gout extremement desagreable. 

On pourra eventuellement incorporer d'autres produits vegetaux et, 
de maniere preferee, le Baume du Perou (a forte odeur aromatique 
et conferant une coloration brun-rougeatre) et/ou le Benjoin (a 
odeur vanillee agreable . 



# 
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Le Baume du Perou est insoluble dans I'eau mais est soluble dans 
l'alcool absolu en toutes proportions, et se presente sous la forme 
d'un liquide sirupeux, extrait notamment du Toluifera pereirae. 

Le Benjoin est un baume naturel produit par le Styrax benzoin, 
5 soluble dans I'alcool et qui fond par la chaleur. 

Comme indique ci-dessus, la demanderesse a constate la 
formation selon fa variante preferee de I'invention d'une structure 
totalement originale qu'elle attribue, sans vouloir etre lirnitee par 
une theorie quelconque, a une reaction ou modification de surface 

10 entre la composition alcoolique d'adjuvants vegetaux et le substrat 
traite. L'alcool semble remplir une fonction essentielle, ainsi 
probablement que le mode d'application par atomisation ou 
pulverisation, qui en favorise Tevaporation rapide. Cependant, il est 
probable que le ou les adjuvants cooperent avec Tensemble. 

15 L'homme de metier saura determiner par des essais simples de 
routine quels sont les adjuvants qui remplissent cette fonction de 
cooperation avec l'alcool. 

L'invention concerne egalement un appareiliage pour le 
" floquage " de biscuits, patisseries, « viennoiseries », produits 

20 de boulangerie, produits a pate humide, et analogues, caracterise 
en ce qu'il comporte, apres les moyens de mise en oeuvre de 
Toperation de floquage, un moyen d'application d'une composition 
alcoolique d'au moins un " adjuvant vegetal " reactif tel que defini 
ci-dessus sur la couche de floquage, puis un temps de contact 

25 suffisant avant I'operation d'emballage pour laisser se former une 
structure legerement rigide. 

Par " legerement rigide on designera Tobtention d'une surface 
tres legerement craquante, ou bien non craquante, non-grasse au 
toucher, de brillante a brillante-mat. 

30 Le caractere craquant et le caractere brillant ou mat (aspect 
chocolat) peuvent etre ajustes par la proportion de gomme laque 
selon des essais de routine. 
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On a represents sur la Figure unique le mode de mise en oeuvre 
prefere du procede selon I'invention. 

1ere etape : A la sortie du four de cuisson, le biscuit (ou 
analogue) est amene (2) sur un tapis (1) dans une zone ou, a la 
5 temperature T1 (connue de I'homme de metier) il recoit le 
"floquage chocolat ", a partir d'une cuve chauffante et 
d'equipements de transfert tels que pompe, etc... , dans la plage 
rendue accessible de maniere surprenante selon I'invention, de 
29-39°C, par un moyen de pulverisation ou atomisation represents 
10 globalement par " C ". Le biscuit (2) portant le floquage (6) passe 
alors dans un tunnel de refroidissement pour parvenir a la 
temperature T2, qui est celle de la consistance naturelle du 
chocolat, soit environ 18a 20°C. 

On pourra prevoir un element de refroidissement (non represents) 
15 du support (2) , jusqu'a des temperatures de 0°C ou inferieures, 
pour obtenir des aspects speciaux du type « velours » ; il convient 
de noter que I'obtention de tels effets tres attractifs est impossible, 
avec les techniques actuelles, a I'echelle industrielle. 

2eme etape : 

20 2a) Par des moyens connus ou a la portee de I'homme de metier, 
globalement represents par "A", on apporte la composition 
selon I'invention (selon le mode de mise en oeuvre particulierement 
prefere) a une ou plusieurs buses d'application (3, 4) mobiles et 
commandees en position, et on procede a la pulverisation ou 

25 atomisation de la composition (5) selon I'invention. 

Naturellement, ces equipements sont thermo-regules. 

Ces elements d'application sont semblables ou identiques au 
moyen " C " de I'application du floquage. 



Au niveau de la buse ou atomiseur (3, 4), on prevoira un tapis a 
30 mailles inox avec retour par nettoyage sur base alcool, et de 
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preference une hotte d'aspiration pour eliminer/recuperer les 
brouillards. 

2b) Le biscuit (2) portant le floquage « traite » (7) traverse alors 
une zone de reaction " R " eventuellement ventiiee durant un 
5 temps suffisant pour que I'aicool soit evapore et pour que se 
produise simultanement la reaction de surface precitee. Selon le 
produit considere, le temps de sejour sera de I'ordre de quelques 
secondes a quelques dizaines de secondes. 

L'elimination de I'alcooi est tres rapide (quelques secondes). Ici 
10 encore, des essais simples permettront a I'homme de metier de 
determiner le temps de sejour approprie. 

On notera que, aussi bien dans le choix des adjuvants que des 
conditions precises de mise en oeuvre, I'homme de metier pourra 
apporter son propre savoir-faire, pour obtenir un produit plus ou 

15 moins craquant, plus ou moins brillant ou mat, plus ou moins 

aromatise ou colore, etc et done bien adapte a sa clientele. C'est 

aussi Tune des raisons pour lesquelles, une fois pose le concept 
inventif de depot d'une composition alcoolique reactive 
d'« adjuvant(s) vegetal(aux ) » sur le floquage, il est impossible de 

20 definir tous les modes de mise en oeuvre de I'invention. 

Le biscuit floque atteint ensuite la zone d'emballage EMB. 

On donnera ci-dessous un exemple de composition de " floquage 
chocolat " : 

A. Composition de floquage : 

25 Produit de base de chocolat, beurre de cacao, matieres grasses 
vegetales, avoisinant un pourcentage de 40 % de cacao (les essais 
ont ete reproduits avec des resultats comparables a 20 et 45 % de 
cacao). Les pourcentages de cacao et de beurre de cacao peuvent 
done etre ajustes pour obtenir la qualite desiree et s'adapter aux 

30 normes en vigueur. 
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Un exemple prefere de composition de floquage est le suivant : il 
s'agit d'une combinaison qui permet de recourir a un procede de 
pulverisation ou atomisation : 

1 kg de pate a glacer noire connue de rhomme du metier 

5 400 g de « couverture » egalement connue (beurre de cacao, 
cacao et sucre) 

150 g de graisse vegetale qui modifie la texture et apporte la 
saveur selon le point de fusion de la graisse. 

On pourra par des essais de routine rechercher la meilleure 
10 combinaison, eventuellement, si Ton recherche un aspect special 
type velours ou analogue, entre le choix de la temperature 
d'appfication dans la plage 29 - 39°C et la temperature du support 
(2) eventuellement refroidi comme indique plus haut. 

On notera que les techniques anterieures utilisent une pate a 
15 glacer ou une couverture diluee au beurre de cacao ou une 
couverture diluee a Phuile de mais ou d'arachide ou de tournesol, 
generatrice de rancissement. 

On pourra egalement, selon I'invention, combiner selon les besoins 
et les objectifs industriels un enrobage normal suivi d'une 
20 pulverisation du floquage. 

Aspect physique : 

A froid, consistance superieure aux pates a glacer traditionnelles. 

Temperature d'utilisation (comprise entre 29 et 39°C) : fluidite 
permettant une application aisee avec des moyens techniques 
25 assurant la productivity quelle que soit la cadence necessitee par 
les industriels. Cette plage elargie de 29 a 39°C est obtenue grace 
a la mise en oeuvre d'un moyen duplication original, lequel fait 
expressement partie de I'invention, et qui consiste en moyens de 
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pulverisation ou atomisation identiques ou semblables aux moyens 
(3, 4, 5) de I'etape 2 a . 

Cette pulverisation autorise le traitement correct des reliefs du 
support, ce qui est impossible avec les techniques anterieures. 

5 Valeur gustative : 

Gout plus prononce de chocolat fin, moins pateux au palais et sans 
arriere-gout desagreable, le tout pouvant etre adapte par I'homme 
de metier ( aromes, etc... ). 

Couleur : 

10 Possibility d'un noir franc d'un chocolat haut de gamme. 

La composition reactive de traitement selon I'invention repond, 
dans son mode tout a fait prefere de realisation, a la definition ci- 
dessous : 

B. Composition alcoolique : 

15 Produit a base d'alcool neutre et d'au moins un adjuvant vegetal tel 
que defini ci-dessus, 100 % naturel, titre alcoolique de i'ordre de 
96 % ou eventuellement plus faible (85 % ). 

Un exemple de composition preferee sera : 
750 g d'alcool a 96° 
20 350 g de gomme laque 

donnant un titre au refractometre SS de 40 - 45 °. 

[.'augmentation de la proportion de gomme laque augmentera la 
durete, I'aspect vernisse et la brillance. 

Une composition plus elaboree sera : 
25 750 g d'alcool a 96° 
350 g de gomme laque 
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30 g de baume du Perou 



250 g de benjoin. 



ou encore : 

I I d'alcool a 96° 

5 200 g de gomme laque 
20 g de benjoin 

cette formulation donnant un traitement moins dur et plus mat, en 
retrouvant pratiquement Paspect du chocolat. 

On pourra eventuellement terminer par un saupoudrage de sucre et 
10 autres operations decoratives connues. 

[-'evaporation tres rapide de I'alcool, grace au precede selon 
invention, est un avantage complementaire car le produit obtenu 
presente un residu alcoolique proche de zero ce qui correspond 
aux tendances actuelles du marche. 

15 Aspect physique : 

Liquide sirupeux proche de la viscosite d'un sirop titrant 40 - 45° au 
refractometre SS (solution seche). 

Couleur : 

II se presente sous deux aspects differents au niveau de la couleur 
20 suivant les supports a traiter : soit d'un brun opaque, soit brun 

translucide (couleur proche de celle du cognac). 

Valeur gustative : 

Effet eventuellement tres legerement craquant sous la dent 
rappelant la cristallisation d'un sirop, sans gout particulier. 



25 



L'homme de metier comprendra que, en partant de cette 
composition preferee et du but general de Pinvention, on pourra 
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faire varier le titre alcoolique, la viscosite etc... a condition cTobtenir 
le resultat recherche, ce qiTil est possible de verifier par des essais 
de routine. 

On pourra aussi utiliser des melanges d'alcools, et naturellement 
5 incorporer des additifs tels que colorants et aromes solubles. Ces 
additifs seront choisis de maniere tout a fait preferee dans la 
gamme des produits naturels, pour ne pas alterer Tun des 
avantages importants de ('invention, c'est-a-dire le caractere 
totalement nature! du produit. 

10 II n'existe pas de limite aux applications possibles. On citera toutes 
les patisseries ou biscuiteries fraiches ou seches, tendres ou dures, 
etc...., sucrees ou salees, susceptibles de recevoir un floquage 
dans un but a la fois gustatif et de presentation. 

On a realise par exemple des traitements de coupelles pour glaces, 
15 de biscuits, y compris deja presentes dans leur papier de cuisson, 
genoises et autres. 

C. PROCEDE : 

La mise en oeuvre de Tinvention ne necessite que peu de 
modifications de I'equipement : cuve de maintien en temperature, 
20 flexibles chauffants thermo-regules pour le transport de la matiere, 
buses duplication pre-definies en fonction de la cadence, 
animees eventuellement de mouvements oscillatoires en fonction 
des produits a revetir, tapis a maille inox (s'il n'existe pas) au 
niveau de la zone de traitement 

25 Floquage : 

Floquage meme partiel sur tous types de supports, meme humides, 
en gerant de maniere precise la quantite de revetement sur le 
produit concerne. 

De plus, la marge d'utilisation en temperature (de 29 a 39°C) est 
30 superieure a tout produit existant actuellement sur le marche et 
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permet ainsi une gestion simplifiee des problemes de transport et 
d'application. 

On utilisera un tapis toile avec systeme de raclage. 
Application du fioquage : 

5 Cuve chauffante (a fournir ou deja existante) : a bain-marie ou vide 
d'air, afin d'eviter le contact direct avec ie materiel chauffant et avec 
brassage lent du produit. 

Une pompe (type a definir en fonction de la cadence) pour le 
transfert jusqu'au point d'application. 

10 Tuyau chauffant thermo-regule entre 29 et 39°C. 

Une ou plusieurs buses d'application par pulverisation ou 
atomisation, pre-definies en fonction des besoins, avec 
mouvements oscillatoires ou deplacements lateraux egalement a 
definir en fonction des formes de produits a traiter, ou des moyens 
15 equivalents de pulverisation ou atomisation. 

Uinvention conceme egalement, selon une variante, I'utilisation de 
tels moyens pour deposer la couche de fioquage meme sans le 
traitement ulterieur de cette couche. 

Tunnel de refroidissement (en principe deja existant sur les lignes 
20 de fabrication). 

Uinvention concerne egalement, selon une variante, le procede 
separe (c'est-a-dire sans le traitement ulterieur de la couche de 
fioquage) d'application de la couche de fioquage sur le support ou 
substrat, caracterise en ce qu'il comprend la pulverisation ou 
25 atomisation de la composition de fioquage sur le support ou 
substrat par les moyens decrits ci-dessus. 

Traitement : 



A appliquer des que le fioquage a acquis sa consistance definitive. 
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II permet apres un temps de sechage tres court d'apporter un 
aspect brillant ou mat exceptionnel, de preserver les saveurs, de 
prevenir le collage aux emballages ainsi que les rayures du 
produit, facteur important pour la commercialisation, quelle que soit 
5 I'ambiance exterieure, ainsi que d'eviter au consommateur le 
desagrement des mains souillees. Elle augmente la conservation 
du produit traite en permettant de garantir a coup sur la D.L.V., voire 
d'aller bien au-dela. 

Application du traitement : 

10 A la sortie du tunnel de refroidissement, positionner I'atomiseur 
permettant Papplication de la protection, (buse definie en fonction 
des besoins). 

Cela necessite un tapis a mailles inox avec retour par un systeme 
de nettoyage sur base alcool. 

15 Recipient d'alimentation en inox et alimentation de Tatomiseur par 
gravite et/ou aspiration. 

L'invention concerne egalement, selon une autre variante, un 
procede de traitement d l un support ou substrat du type decrit dans 
la presente demande, n'ayant pas regu de couche de floquage, 
20 caracterise en ce qu'on applique directement par pulverisation ou 
atomisation, sur ledit support ou substrat, une composition 
alcoolique telle que definie ci-dessus. 
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REVENDI CATIONS 

1. Procede pour un « floquage » ameliore de biscuits, 
viennoiseries, produits de boulangerie, patisseries, gaufres ou 
autres produits a pate humide, et tout produit ou support alimentaire 
5 tendre ou dur analogue, caracterise en ce que Ton effectue un 
floquage dudit support et en ce que Ton depose sur la couche de 
floquage une composition comportant au moins un « adjuvant 
vegetal » de qualite alimentaire en solution dans au moins un 
alcool de qualite alimentaire. 

10 2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que 

Padjuvant vegetal consiste en une gomme laque, et peut contenir 
eventuellement d'autres adjuvants solubles dans I'alcool, comme le 
baume du Perou et/ou le benjoin. 

3. Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce 
15 que la composition de floquage est une combinaison de pate a 

glacer noire, de couverture et de graisse vegetale permettant 
I'application du floquage par pulverisation ou atomisation. 

4. Procede selon la revendication 3, caracterise en ce que la 
composition de floquage consiste en une combinaison qui permet 

20 de recourir a un procede de pulverisation ou atomisation : 

1 kg de pate a glacer noire connue de Phomme du metier 

400 g de « couverture » egalement connue (beurre de 
cacao, cacao et sucre) 

150 g de graisse vegetale qui modifie la texture et apporte la 
25 saveur selon le point de fusion de la graisse. 



5. Procede selon Pune quelconque des revendications 1 a 4, 
caracterise en ce que la temperature d'application du floquage peut 
etre choisie dans la plage de 29 a 39°C . 



WO 98/06270 



PCI7FR97/01485 



- 17- 



10 



15 



20 



6. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 5, 
caracterise en ce que la temperature d'application du floquage peut 
§tre choisie dans !a plage de 29 a 39°C et le support (2) peut etre 
refroidi jusqu'a 0°C ou une temperature inferieure. 

7. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 6, 
caracterise en ce que Ton applique ladite composition alcoolique 
d'adjuvant(s) vegetai(aux) des que le floquage a atteint sa 
consistance naturelle. 

8. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 7, 
caracterise en ce que I'on assure un temps de contact de quelques 
secondes a quelques dizaines de secondes entre la couche de 
floquage et ladite composition alcoolique, avant de proceder a 
I'emballage du produit. 

9. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 8, 
caracterise en ce que le depot de ladite composition alcoolique 
s'effectue par pulverisation ou atomisation sur la couche de 
floquage. 

10. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 
a 9, caracterise en ce que le floquage applique est un « floquage 
chocolat ». 

11. Composition pour 1'amelioration d'un floquage de 
biscuits, viennoiseries, produits de boulangerie, patisseries, 
gaufres ou autres produits a pate humide, et tout produit alimentaire 
analogue, caracterisee en ce qu'elle comprend une base d'au 
moins un alcool neutre de qualite alimentaire et au moins un extrait 
vegetal reactif soluble dans ladite base alcool. 

12. Composition selon la revendication 11, caracterisee 
en ce qu'elle consiste en 

750 g d'alcool a 96 ° 



30 



350 g de gomme laque 
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donnant un titre au refractometre SS de 40 - 45°. 

13. Composition selon la revendication 11, caracterisee 
en ce qu'elle consiste en 

750 g d'alcool a 96 ° 

350 g de gomme laque 

30 g de baume du Perou 

250 g de benjoin. 

14. Composition selon la revendication 11, caracterisee 
en ce qu'elle consiste en 

1 I d'alcool a 96 ° 

200 g de gomme laque 

20 g de benjoin. 

15. Composition selon Tune quelconque des 
revendications 1 a 14, caracterisee en ce qu'elle comporte de plus 
des aromes, additifs alimentaires usuels de preference naturels et 
solubles dans la base alcool. 

16. Appareillage pour le floquage ameliore de biscuits, 
viennoiseries, produits de boulangerie, patisseries, gaufres ou 
autres produits a pate humide, et tout produit alimentaire analogue, 
caracterise en ce qu'il comporte, apres les moyens de mise en 
ceuvre de ['operation de floquage, un moyen d'application d'une 
composition alcoolique d'au moins un adjuvant vegetal reactif sur 
la couche de floquage, puis un temps de contact suffisant avant 
I'operation d'emballage pour laisser se former une structure 
legerement rigide, de quelques secondes a quelques dizaines de 
secondes. 

17. Appareillage selon la revendication 16, caracterise en 
ce qu'il comporte des moyens d'application du floquage a une 
temperature pouvant etre choisie entre 29 et 39°C. 
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18. Appareillage selon Tune quelconque des 
revendications 16 ou 17, caracterise en ce qu'il comporle un tapis a 
maille inox et un systeme de lavage a base alcool et recuperation 
de la composition alcoolique en retour, et des brouillards formes. 

5 19. Appareillage selon I'une quelconque des 

revendications 16 a 18, caracterise en ce le floquage est lui meme 
applique par une technique de pulverisation ou atomisation. 

20. Appareillage selon Tune quelconque des 
revendications 16 a 18, caracterise en ce le floquage est lui meme 

10 applique par une technique de pulverisation ou atomisation en 
combinaison avec un enrobage prealable. 

21 . Procede de traitement d'un support ou substrat du type 
decrit dans la revendication 1, n'ayant pas regu de couche de 
floquage, caracterise en ce qu'on applique directement par 

15 pulverisation ou atomisation, sur ledit support ou substrat, une 
composition alcoolique telle que definie dans les revendications 
11 a 15. 

22. Procede separe d'application de la couche de 
floquage sur le support ou substrat, caracterise en ce qu'il 

20 comprend la pulverisation ou atomisation de la composition de 
floquage sur le support ou substrat par des moyens d'atomisation 
ou pulverisation tels que des buses de preference orientables. 

23. Produits de type biscuits, viennoiseries, produits de 
boulangerie, patisseries, gaufres ou autres produits a pate humide, 

25 et tous produits alimentaires analogues, durs ou tendres, sucres ou 
sales, caracterises en ce qu'ils ont ete obtenus par utilisation ou 
mise en oeuvre d'un procede, d'une composition et/ou d'un 
appareillage selon I'une quelconque des revendications 1 a 22 . 
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